






Effect of Boiled Black Soybeans Added to Glutinous Rice





















































































































エネルギー kcal 664 529
たんぱく質 g 20.0 9.5
脂質 g 7.5 1.8
炭水化物 g 121.7 113.2
ナトリウム mg 570 5
水溶性食物繊維 g 0.5 0
不溶性食物繊維 g 6.4 1.8



































空腹感 黒大豆添加食 空腹感 黒大豆無添加食
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